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U diskusiji nakon ovog aktuelnog predavanja vrlo za in te res i ran im mlje­
karsk im s t ručnjacima je saopćeno da će se za pot rebe najš i re prakse opisani 
indikatorski pap i r i i teblete moći redovito nabavljat i u naš im poduzećima spe­
cijal iziranim za op remu i opskrbu laboratori ja.*) 
P redavan je s p rak t i čnom pr imjenom održano je 28. 5. o. g. u laboratori ju 
Zavoda za ml jekars tvo Pol jopr ivrednog fakulteta u Zagrebu, koji je ovo preda­
vanje organizirao kao doprinos uvođenju i proširenju savremene , objekt ivne i 
b rze kont ro le u ml j eka r s tvu sa svrhom^poboljšanja kva l i te te mli jeka i mlječnih 
proizvoda. 
prof. Dimi t r i je Sabadoš 
*) Laboratorija, Zagreb, Ilica 48 1 
1 ж d o m a ć e i s i r a n e š t a m p e 
DRUGI UREĐAJ ZA UPERIZACIJU 
M L I J E K A u Š V I C A R S K O J — (Schw. 
Milchz.) №—32/64.) — Savez proizvođača 
mlijeka Thurgau, Mljekarski savez St. 
Gallen—Appenzell, Centralni švicarski 
mljekarski savez i Savez sjeveroistočnih 
švicarskih sirarskih i mljekarskih zadru­
ga složili su se da izgrade novi uređaj za 
aperizaciju, koji će moći podmiriti po­
trebe uperiziranog mlijeka na području 
spomenutih saveza. Uređaj je privreme­
no montiran u novogradnji Savezne mlje­
kare u Zürichu, jer će se narednih godi­
na izgraditi nova mljekara na drugom 
mjestu. 
Uvođenjem uperiziranog mlijeka ne 
ide se zatim da se eliminira ili zamijeni 
jeftinije mlijeko koje se prodaje otvoreno 
ili pasterizirano u bocama. Uperizirano 
mlijeko je prikladno za ugostiteljske rad­
nje, camping-prodavaone i trgovine za 
turistička područja, gdje potreba za mli­
jekom može uvelike varirati. Takvo mli­
jeko ne samo da se može čuvati i više 
sedmica kod sobne temperature, već je 
zaštićeno od škodljivog utjecaja svjetla, 
pa su potpuno sačuvani vitamini i okus 
po sirovom mlijeku. 
SIR U BOCAMA — (№ 14/64) — U 
zadnje vrijeme plasiran je na .tržište 
krem od sira u bocama. Ovaj proizvod 
na prvi pogled liči na liker od jaja. Krem 
od sira nije gušći od spomenutog proiz­
voda. Nakon što se boca potrese, izlije se 
iz nje sadržina. K'rem od sira se manje 
troši namazan na kruhu, već se radije 
jede žlicom: Ipak je prikladan za maza*-
nje na kruh. Može se svestrano upotri­
jebiti. Dodatkom začina ili voća može se 
njime korisno kompletirati prehrana u 
domaćinstvima. 
Die Molkerei — Zeitung 
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O B A V I J E S T 
Udruženje mljekarskih radnika SR Hrvatske izdalo je rad 
dra Đure Dokmanović, 
d o c e n t a P o l j o p r i v r e d n o g f a k u l t e t a S v e u č i l i š t a u Z a g r e b u , p o d n a s l o v o m 
»Aktuelni ekonomski problemi proizvodnje, potrošnje 
i prometa mlijekom u Jugoslaviji«. 
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